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Buah jambu biji (Psidium guajava L.), termasuk dalam buah – buahan tropis dan 
merupakan salah satu buah yang memiliki mengandung berbagai macam vitamin dan 
mineral. Buah jambu biji memiliki kandungan vitamin C  yang cukup tinggi yaitu 
sekitar 87 mg / 100 gram buah segar. Guava leather adalah produk confectionary yang 
dibuat dengan cara mengeringkan bubur buah yang ditambah dengan bahan – bahan 
seperti gula, asam sitrat dan maltodekstrin menjadi bentuk lembaran tipis seperti kulit. 
Pengontrolan ketebalan bubur buah serta suhu pengeringan yang digunakan merupakan 
hal yang penting dalam pembuatan fruit leather. Tujuan dari penelitian ini adalah adalah 
untuk mengetahui pengaruh ketebalan serta suhu pengeringan terhadap laju pengeringan 
serta karakteristik fisikokimiawi dan sensoris yang disukai oleh panelis. Dalam 
penelitian ini, bubur buah jambu ditambah dengan gula hingga kadarnya 23oBrix, asam 
sitrat sebanyak 0,2%, dan maltodekstrin sebanyak 0,3%. Setelah itu dituang dalam 
loyang dengan tiga variasi ketebalan yaitu 5 mm, 7 mm, dan 9 mm. Kemudian 
dikeringkan dengan menggunakan dehumidifier dengan tiga variasi suhu pengeringan 
antara lain 60oC, 70oC, dan 80oC.  Guava leather kemudian diuji laju pengeringan serta 
sifat fisikokimianya meliputi kadar air, kadar Aw, kadar vitamin C, warna serta tekstur. 
Kemudian dilanjutkan dengan uji sensoris untuk mengetahui sampel mana yang paling 
disukai oleh panelis. Suhu pengeringan yang semakin tinggi mempengaruhi laju 
pengeringan, dimana laju akan semakin cepat. Sedangkan ketebalan yang semakin besar 
menyebabkan laju pengeringan berjalan semakin lambat. Besarnya nilai aktivitas air 
berbanding lurus dengan kadar air dimana semakin tinggi nilai kadar air, maka aktivitas 
ari juga semakin tinggi. Semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin tinggi tingkat 
ketebalan menyebabkan vitamin C sampel semakin rendah. Energi aktivasi terbesar 
diperoleh pada sampel dengan ketebalan 9 mm, hal ini berarti semakin rendah tingkat 
kerusakan vitamin C. Semakin tinggi suhu pengeringan menyebabkan nilai L (lightness) 
menjadi menurun dan nilai a serta b menjadi semakin tinggi. Semakin tinggi suhu 
pengeringan dan semakin rendah tingkat ketebalan menyebabkan nilai hardness, 
chewiness, dan springiness makin meningkat sedangkan nilai adhesiveness dan 
cohesiveness makin menurun. Guava leather dengan ketebalan 9 mm merupakan 
sampel yang paling disukai oleh panelis karena memiliki tekstur yang lebih empuk 
sehingga lebih mudah untuk dikonsumsi. 















Guava fruit (Psidium guajava L.), is a tropical fruits that have a lot of vitamins and 
minerals. Guava fruit has high nutrition content especially for vitamin C (87 mg/100 g). 
Guava leather is a confectionary product made from guava puree with the addition of 
sugar, citric acid, and thickening agent and then dried until a thin skin layer is formed 
like leather. The thickness of a guava puree and the drying temperature have an 
important role in making fruit leather. The objectives of this project were to study the 
effect of thickness and drying temperature in the drying kinetics also physicochemical 
characteristics and sensory from guava leather. In this study, guava puree was added 
with sugar until the concentration reached 23oBrix, citric acid 0,2 %, and maltodekstrin 
as a thickening agent 0,3 %. Dehumidifier was used to dry samples with three drying 
temperature (60oC, 70oC, 80oC), and three parameters of thickness (5 mm, 7 mm, and 9 
mm).  The analysis of drying kinetics, physicochemical characteristics (water content, 
Aw, vitamin C content, color and texture) and sensory analysis of guava leather were 
studied in this project. Higher drying temperature was influenced the drying kinetics. 
The higher volume of the thickness made the drying kinetics more slowly. The value of 
water activity increased with the increase of moisture content. The higher drying 
temperature and higher thickness made the vitamin C content more decrease. Sample 
with 9 mm thickness has the highest activation energy, it meant that this sample had the 
lowest degradation of vitamin C.  The higher of drying temperature decreased the 
lightness but increased the a and b value. Higher drying temperature and lower volume 
of thickness increased the hardness, chewiness, and springiness, but decreased the 
adhesiveness and cohesiveness. A product that consumer prefer the most was guava 
leather with 9 mm thickness because it had a soft texture so it would be more easily to 
consume. 
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